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RESUMEN
CHARACTERIZATION OF UNSAPONIFIABEL FRACTION AND STABILITY OF THREE PALMS OIL 
OF Attalea GENUS
ABSTRACT
1 1 1 1 2Víctor SOTERO , Claudia MERINO , Ericka DAVILA , Kember MEJIA , Jorge VELA , Dora GARCIA
En el presente trabajo se determinó la estabilidad del aceite y caracterización de la fracción insaponificable del 
aceite de tres palmeras del género Attalea: Attalea moorei (AM), Attalea salazariii (AS) y una aun no identificada 
denominada Attalea sp. (ASP), colectadas en la amazonía peruana entre los años 2009 – 2010. La concentración de 
aceite en las semillas fue de 23.02%. 18.03% y 19.47% en peso seco para AM. ASP y AS respectivamente. Se 
determinó la concentración de α y β-carotenos y α-tocoferol mediante cromatografía de HPLC. La caracterización 
de la fracción insaponificable se realizó por cromatografía gaseosa. Para evaluar la estabilidad de los aceites estos 
fueron sometidos a diferentes temperaturas determinándose el índice de peróxidos como indicador de dicha 
-1cualidad. La  concentración de carotenos fue de 924.32, 795.22 y 2025.99 ug g  para AS, AM y ASP 
-1respectivamente y de α-tocoferol fue de 7.5, 7.7 y 15.4 mg Kg . La cuantificación total de esteroles fue de 379.0 
-1 -409.0 y 917.0 mg Kg  de aceite en AM, AS y ASP respectivamente, la de hidrocarburos totales de 550 a 731 mg Kg
1 -1 de aceite de parafinas exógenos de 516-682 mg Kg  de aceite, siendo la mayor concentración de β-sitosterol en sus 
fracciones esterolicas fueron de  54.2, 57.8 y 50.6% en AM, AS y ASP respectivamente. Los aceites de las tres 
especies presentan una buena resistencia a la oxidación cuando calentadas hasta 175ºC. 
PALABRAS CLAVE: Attalea, aceite, fracción insaponificable, estabilidad.
It was realized the thermal stability and chemical characterization of the unsaponifiable fraction of three oil palm 
Attalea genus: Attalea moorei (AM), Attalea salazarii (AS) and another even not identifying and called Attalea sp 
(ASP)) collected from the Peruvian Amazon at 2009 - 2010. The oil concentration at every bean was:  23.02%, 
18.03% and 19.47 for AM, ASP y AS respectively. The concentration of α and β - carotenes and α - tocopherols were 
determined by means of the chromatography of HPLC.  The characterization of the fraction unsaponifiable was 
carried out for gas chromatography. To evaluate the stability of the oils they were submitted to different 
temperatures being determined the index of peroxides as indicator of said quality.  The concentration of carotenes 
was of 924,32, 795,22 and 2025,99 ug g-1 for AS, AM and ASP respectively and of was of 7,5, 7,7 and 15,4 mg    
-1Kg .The total quantification of sterols was of 379,0 409,0 and 917,0 mg Kg-1 of oil in AM, AS and ASP 
respectively, that of total hydrocarbons from 550 to 731 mg Kg-1 of oil of exogenous paraffins of 516-682 mg Kg-1 
of oil, being the greater concentration of β-sitosterol in their sterolic fractions were of 54.2, 57,8 and 50,6% in AM, 
AS and ASP respectively.  The oils of the three species present a good resistance to the oxidation when heated until 
175ºC
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MATERIAL Y MÉTODOS
MATERIAL BIOLÓGICO
Las especies seleccionadas fueron Attalea moorei 
(AM). Attalea salazarii (AS) y Attalea sp (ASP) esta 
última no identificada taxonómicamente y que se 
encontraba en abundancia en la zona de muestreo. 
Todas las muestras fueron georeferenciadas (Tabla 1). 
Las colectas de frutos de AM y ASP, se realizaron en 
los tres primeros trimestres del 2009 y de AS, se 
realizó en el tercer trimestre del 2010. 
PARTE EXPERIMENTAL
El aceite fue extraído por el método de Soxhlet 
(AOAC, 2005). Para lo cual se somete a un tratamiento 
térmico según Arrubia et al. (2008). El aceite extraído 
fue dividido en 5 envases de color ámbar, se sometió el 
contenido durante dos horas a temperaturas de 125, 
150, 175 y 200 ºC, mediante baño maría en aceite 
mineral por dos horas, dejando una de los envases 
fuera del proceso con el fin de comparar las 
propiedades del aceite sometido a calentamiento con 
las del aceite sin calentar para evaluar su estabilidad, 
mediante el cálculo del índice de peróxido
DETERMINACIONES ANALITICAS
Se determinó el coeficiente de extinción especifico de 
los aceites por espectrofotometría en un rango de 190 – 
1100 nm, según Paz et al. (2000).  Para los análisis 
cuantitativos de la fracción insaponificable, se 
determinaron  los hidrocarburos alifáticos, esteroles y 
alcoholes alifáticos por cromatografía gaseosa, según 
lo indicado por el reglamento CCE 258-91 (2003). 
Para el análisis previo de la fracción esterolica, se 
utilizó la cromatografía de capa fina, utilizando como 
estándar estigmasterol, según Tano-Debrah & Ohta 
(1996). El índice de peróxido se realizó según el 
método descrito por la AOAC (2005).
RESULTADOS Y DISCUSIÓN
El rendimiento del aceite en los frutos de las especies 
del genero Attalea analizados vario de   7.0 a 12.56% 
para AM. ASP respectivamente (Tabla 1). Datos muy 
similares fueron encontrados por Villachica (1996), 
para los frutos de la palmera babasu (Orbgynia 
phalerata). Es característica de las especies del  
género Attalea presentar baja concentración de aceite 
en relación al peso del fruto, a diferencia de otras 
especies como Elaeis guineensis (30 a 70%), Bactris 
gasipaes H.B.K. (8.3 a 23%), Jessenia bataua (14 a 
22%) (Trevejo, 2003). 
La concentración de β-caroteno en el aceite es de 
-1707.55. 3047.98 y 758.10 ug g  para AM. ASP y AS y 
INTRODUCCIÓN
El género Attalea esta conformados por palmeras 
propias del neotrópico, que se encuentran distribuidas 
desde México hasta Bolivia. Este genero se caracteriza 
por presentar una identificación muy complicada 
debido a la sobreposición de caracteres morfológicos 
(Pintaud, 2008). En la región amazónica se las 
encuentra sobre todo en rodales naturales, aunque 
también están presentes en parcelas de productores 
como resultado de una tala selectiva. En estas 
localidades estas palmeras son conocidas con los  
nombres comunes de “shapaja” o “shebón”. Sus frutos 
varían en forma de acuerdo a la especie, pero por lo 
general son ovoides y presentan de tres a cuatro 
semillas, ubicadas en forma longitudinal a este. La 
población rural utiliza las hojas de estas palmeras para 
la construcción de techos para sus casas y sus frutos 
para el consumo humano y de animales domésticos 
(Ferreira, 2005). 
Estas palmeras poseen un alto contenido de aceite en 
sus semillas. Siendo que las especies Attalea moorei 
(AM). Attalea sp (ASP) y Attalea salazarii (AS),  
presentan una alta concentración de ácidos grasos 
saturados como ácido láurico, que varia de 44. 4 a 
51.8% y de ácido mirística en el rango de 15.40 - 
18.73%  (Dávila et al., 2011). En general la fracción 
insaponificable de los aceites ha cobrado bastante 
interés debido a que contienen sustancias muy 
importantes como carotenos, tocoferoles y esteroles, 
los cuales participan en la prevención o tratamiento de 
ciertas patologías (Chasquibol et al., 2003). Los 
carotenos son los precursores de la vitamina A, siendo 
que el más importante por su actividad fisiológica es el 
β-caroteno. La vitamina A además de su función 
antioxidante es un componente de los pigmentos 
visuales e interviene en forma esencial en el fenómeno 
de la visión (Martínez, 2003; Rodríguez-Amaya, 
1999). Los tocoferoles son antioxidante naturales de 
gran actividad y actúan evitando la oxidación de los 
aceites, y como vitamina E en el organismo retardan el 
deterioro celular (Nolasco et al., 2004; Sayago et al., 
2007; Fables et al., 2002). Además se ha demostrado 
que los esteroles (campesterol, estigmasterol, 
clerosterol, β-sitosterol, sitostanol, avenasterol) tienen 
habilidad para bloquear la absorción del colesterol, 
ciertas investigaciones han revelado que los 
fitoesteroles bloquean el desarrollo de tumores en el 
colon, glándulas mamarias y próstata (Chasquibol et 
al., 2003).
En este sentido el presente trabajo tiene como objetivo 
contribuir al conocimiento de tres especies del genero 
Attalea a través de la caracterización química de la 
fracción insaponificable y estabilidad térmica del 
aceite de estas especies
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-1de a-tocoferol es de 7.7. 7.5 y 15.4 mg L  en AM. ASP 
y AS respectivamente (Tabla 3), comparando con el 
aceite de aguaje (Mauritia flexuosa), este aceite es 
superior en la concentración de β-carotenos ya que 
Vásquez et al. (2010) trabajando con tres morfotipos 
-1reporta para estos un rango de 264.60 – 324.42 ug g ., 
aunque muy similar al que se reporta para pijuayo 
(Bactris gasipaes H.B.K) que proporciona de 1.1 a 
22.3 mg/100g de pulpa (Jatunov et al., 2010) ya que las 
semillas de Attalea varían de 14.76 a 54.95 mg/100g. 
La concentración de tocoferoles en aceite es inferior a 
los que indica Vásquez et al. (2010) para el aguaje con  
-1677.58 a 685.8 mg L , aunque superiores al del umarí 
(Paraqueiba sericea TUL) que según Trevejo (2003) 
presenta de 16.0 a 17.0 mg/100g de tocoferoles en el 
aceite.
El análisis cualitativo para verificar la presencia de 
estigmasterol se presenta en la Figura 1,  donde la 
placa de cromatografía fina indica la presencia de este 
compuesto en el aceite de las tres especies. 
La concentración de hidrocarburos alifáticos, 
parafinas exógenos, esteroles y alcoholes alifáticos en 
la fracción insaponificable de los aceites de las tres 
especies se muestran en la Tabla 4.  Se observa una alta 
concentración de hidrocarburos totales (609.0, 560.0 y 
-1731 mg Kg  para AM; ASP y AS) y parafinas exógenos 
-1 (550.0, 516.0 y 682.0 mg Kg  para AM; ASP y AS); 
apreciable cantidad de esteroles (379.0, 917.0 y 409.0 
-1mg Kg  para AM; ASP y AS)  y baja concentración de 
-1alcoholes alifáticos (27.0, 12.0 y 13.0 mg Kg  para 
AM; ASP y AS).
Desde el punto de vista nutricional y de salud humana 
las sustancias más interesantes en esta fracción, son las 
pertenecientes a la fracción esterólica y, entre estos el 
-1estigmasterol (con 17.8. 19.2 y 26.1 mg Kg  de aceite  
para AM; ASP y AS)  y, ß-sitosterol (54.2, 57.8 y 50.6 
-1mg Kg  para AM. ASP y AS). Comparando las 
concentración de estigmasterol y β-sitosterol de las 
Attaleas con el aguaje, (Mauritia flexuosa), castaña 
(Berthellotia excelsa) y umarí (Paraqueiba sericea) 
(Gómez da Silva et al., 1997; Trevejo, 2003), resultan 
ser superiores solo en el contenido de estigmasterol y 
algo menores en cuanto a las concentraciones de ß-
sitosterol. Estas sustancias  están asociadas a la 
prevención y tratamiento de ciertos tipos de cáncer. Se 
ha estudiado al estigmasterol en ratones como un 
posible antitumoral contra el carcinoma Ehrilch 
Ascites (Ghosh et al., 2011). El sitosterol,  está siendo 
estudiado como una sustancia que previene el cáncer 
de próstata (Von Holtz et al., 1998; Awad et al., 2001).
Al graficar los espectros de absorción de los aceites de 
las semillas en estudio a 25 ºC, presentados en la 
Figura 2, y que se correlacionan con la Tabla 5, donde 
se presentan los coeficientes de extinción de los 
aceites comparados con el de oliva (Paz Antolin et al., 
2000). Esta información permite determinar la pureza, 
la adulteración o el enranciamiento del aceite de 
acuerdo a los parámetros del Reglamento de la 
Comunidad Económica Europea (CEE) Nº 
2568/91(1991), de la Comisión del 11 de julio de 1991 
se puede considerar que estos aceites, se encuentran en 
los límites permisibles y se les puede calificar, como 
aceites de buena calidad, ya que esta norma indica que 
deben de estar entre 0.1 y 0.8. Comparados estos  con 
los aceites de oliva, son superiores; esto se podría 
explicar debido a que se trabajó con aceites crudos y  
conservaban la presencia de sus antioxidantes 
naturales (carotenos y tocoferoles). Con los resultados 
obtenidos de las curvas de la cinética de oxidación de 
los aceites,  presentados en la Figura 2,  se observa que 
estos son bastante estables hasta los 175 ºC, y que se 
oxidan a temperaturas superiores, en cambio el aceite 
de soja comercial presente mejor estabilidad, esto se 
puede explicar debido a la adición de antioxidantes 
sintéticos a este último.
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ESPECIE LUGAR DE COLECTA
GEOREFERENCIAS
LATITUD LONGITUD
Carretera Iquitos-Nauta Km 67.8 - Maynas - Loreto
Tamshiyacu - Maynas - Loreto
Tamshiyacu - Maynas - Loreto
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Tabla 4. Caracterización de hidrocarburos alifáticos, esteroles y alcoholes alifáticos  de la fracción insaponificable de los 
aceites de las semillas  de  Attalea moorei, Attalea sp. y Attalea salazarii.
Hidrocarburos alifáticos saturados (C10-C56), ppm
Hidrocarburos totales, ppm










C22-ol +C24-ol + C26-ol + C28-ol, ppm
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Tabla 5. Valores del coeficiente de extinción específico a 25 ºC de 232 y 270 nm, 





1Aceite de oliva comercial
1Aceite de oliva virgen














1  Datos tomados de Paz Antolín et al.,(2000)
Figura 1. Estigmasterol en aceites de las semillas de  Attalea moorei, Attalea sp. y Attalea salazarii, por 
cromatografía de capa fina (Punto de lado Izquierdo: estándar de estigmasterol y tres puntos siguientes: muestras)
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Figura 2. Espectros de absorción del aceite de las semillas de Attalea moorei, Attalea sp. y Attalea salazariii  a 25 
ºC en diferentes longitudes de onda.
Figura 2. Cinética de oxidación del aceite de las semillas de  Attalea moorei, Attalea sp. y Attalea salazarii.
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CONCLUSIONES
Se observa una importante concentración de 
carotenos, tocoferoles y esteroles en la fracción 
insaponifcable de los aceites de las especies del género 
Attalea, destacando la concentración de campesterol. 
β -sitosterol y estigmasterol.
Los aceites de Attalea salazarii y Attalea sp, son 
estables sin la adición de ningún antioxidante hasta la 
temperatura de 175 ºC. y el de Attalea moorei hasta 
200 ºC. sin la adición de ningún antioxidante. 
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